Fischlaibchen auf Thai Art

‘T kochrezepte

Asia-Fans lieben die Fischlaibchen auf Thai Art. Kein Wunder, denn das Rezept begeistert durch
frische Zutaten und tolle Aromen.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 30 min

Koch/Backzeit: 10 min

Ruhezeit: 10 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

0.5 kg

Fischfilets (nach Belieben)

6 Stk.

Kaffirlimettenblatter

3 EL

Kokosmilch

2 EL

Fischsauce

05TL

Garnelenpaste

0.5EL

Chilipulver

05TL

Kreuzkiimmel

05TL

Koriander

05TL

Zucker (braunen)

3 Stk.

Frahlingszwiebeln

1 Stk.

Ingwer

3 Stk.

Knoblauchzehe

05TL

Chiliflocken

0.5 Stk.

Gurken

Nach Belieben

Ol (zum Braten)

Nach Belieben

Chilisauce (zum Anrichten)

Nac

h Belieben

Limettensaft (zum Betraufeln)

1 Handvoll

Koriander (zum Anrichtne)

Zubereitung

1/2


https://amzn.to/32uelMm
/ingwer-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/gurken-rezepte
/chilisauce-rezept-5065

g rezepte

1. Fur die Fischlaibchen auf Thai Art den Fisch zuerst abbrausen und grindlich trocken tupfen.
In mundgerechte Stiicke schneiden und dann in der Kiichenmaschine fein hacken.

2. Kokosmilch, Fischsauce und Garnelenpaste miteinander verrihren. Mit Chilipulver, braunem
Zucker, Kreuzkiimmel und Koriander wirzen. Zum Fisch in die Kiichenmaschine geben.

3. Limettenblatter waschen und in dinne Streifen schneiden. Fruhlingszwiebeln, Ingwer und
Knoblauch schélen und fein hacken. Zusammen mit den getrockneten Chiliflocken ebenfalls
zum Fisch geben und alles zu einer homogenen Paste verarbeiten.

4. Mit feuchten Handen aus der Masse kleine golfballgrof3e Kugeln formen und diese leicht flach
dricken. Im Kuhlschrank ca. 10 Minuten rasten lassen.

5. Reichlich Ol in einer Pfanne (oder im Wok) erhitzen und die Laibchen darin von jeder Seite
maximal 1 Minute goldbraun braten lassen. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Gurke waschen und klein wirfeln.

6. Fischlaibchen mit der Gurke anrichten, diese mit Chili Sauce betraufeln. Fisch mit etwas
Limettensaft betraufeln. Koriander waschen und trockenschwenken. Den Fisch damit
garnieren und servieren.

Tipp

Zu den Fischlaibchen auf Thai Art wird traditionell Reis serviert. Die Fischlaibchen lassen sich prima
vorbereiten und kdnnen bis zu 24 Stunden im Voraus zubereitet werden - ideal fir Gaste!
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